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Abstrak 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi penggumpal asam asetat 
terhadap karakteristik sensori tahu kedelai substitusi koro pedang putih (KSPP). Kedelai dan 
koro pedang putih dengan perbandingan 4:1 digumpalkan menggunakan asam asetat dengan 
konsentrasi 0,20%; 0,25%; dan 0,30% kemudian diuji secara sensoris menggunakan uji 
kesukaan dan uji pembedaan. Hasil penelitian menunjukkan peningkatan konsentrasi asam 
asetat menghasilkan skor kesukaan pada parameter aroma, tekstur, rasa, aftertaste, dan 
overall tahu KSPP yang semakin rendah. Konsentrasi asam asetat tidak berpengaruh pada 
skor kesukaan pada parameter warna tahu KSPP. Peningkatan konsentrasi asam asetat 
meningkatkan intensitas kekenyalan, aroma asam, rasa asam, dan aftertaste pahit tahu KSPP, 
tetapi tidak mempengaruhi intensitas warna putih dan aroma langu tahu KSPP. 
 
Kata kunci: koro pedang putih, Canavalia ensiformis, tahu, penggumpal asam asetat, 
karakteristik sensoris 
 
Pendahuluan 
 Koro merupakan leguminosa lokal yang banyak ditanam petani di daerah marginal. 
Koro umumnya lebih mudah dibudidayakan dan memiliki produktivitas biji kering yang lebih 
tinggi dibandingkan kedelai, yaitu mencapai 800-900 kg/ha pada lahan kering dan 1700 kg/ha 
pada lahan yang diberi pengairan (Subagio, 2010). Koro pedang putih (Canavalia ensiformis) 
merupakan salah satu jenis koro yang memiliki produktifitas tinggi, yaitu sebesar 1-10 
ton/ha/tahun (Sridhar dan Seena, 2006). Biji koro pedang putih masak memiliki kadar protein 
kasar yang tinggi, yaitu 20-32% (Eke et al., 2007). Dengan kandungan protein yang tinggi 
maka biji koro pedang putih berpotensi dikembangkan menjadi bahan baku produk pangan 
kaya protein, di antaranya adalah tahu. Sejauh ini belum ada kajian tentang pembuatan tahu 
dengan bahan baku koro pedang putih maupun tahu dengan bahan baku kedelai substitusi 
koro pedang putih (KSPP). 
Menurut Shurtleff dan Aoyagi (1975) tahu atau tofu adalah makanan berprotein tinggi 
berbentuk gel yang dibuat dari protein larut air kedelai dengan penambahan koagulan pada 
susu kedelai yang dipanaskan. Tahapan proses pembuatan tahu meliputi pemilihan kedelai, 
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penimbangan, perendaman dalam air panas, penggilingan dan penambahan air panas, 
perebusan, penyaringan dan pengepresan, penggumpalan, pembuangan whey, dan pencetakan 
(Supriadi, 2003). Penggumpalan adalah langkah terpenting dalam pembuatan tahu (Shurtleff 
dan Aoyagi, 1975). Salah satu cara penggumpalan yang sering digunakan pada industri-
industri tahu di Indonesia adalah dengan menggunakan asam. Winarno (2010) menyatakan 
bahwa asam akan menurunkan pH bahan pangan sehingga cukup untuk menyebabkan 
denaturasi protein. Penggumpal asam yang umum digunakan di Indonesia adalah kecutan 
yang merupakan whey yang difermentasikan secara spontan selama semalam dan 
mengandung asam laktat (Sidar et al., 2009). 
Jenis penggumpal dan konsentrasi penggumpal merupakan faktor penting dalam 
pembuatan tahu. Pada penelitian ini, jenis penggumpal yang digunakan adalah asam asetat. 
Selain sebagai penggumpal, asam asetat juga memiliki aktivitas sebagai pengawet serta 
penambah cita rasa (Winarno, 2010). Konsentrasi asam asetat dalam menggumpalkan susu 
kedelai telah banyak diteliti. Konsentrasi asam asetat untuk menggumpalkan susu KSPP 
diperkirakan menyerupai konsentrasi asam asetat yang digunakan untuk menggumpalkan 
susu kedelai. Dalam penelitian Sidar et al. (2009), konsentrasi asam asetat yang mampu 
menghasilkan tahu kedelai terbaik adalah 0,18%. Konsentrasi asam asetat yang digunakan 
untuk menggumpalkan susu KSPP dalam penelitian ini adalah 0,20%; 0,25%; dan 0,30%. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi penggumpal asam asetat 
terhadap karakteristik sensori tahu KSPP. 
Metodologi 
Bahan dan Alat  
Bahan yang digunakan untuk membuat tahu KSPP adalah biji koro pedang putih 
masak yang didapat dari LSM Gita Pertiwi, serta kedelai dan cuka makan komersial merk 
“Dixi” yang didapat dari pasar lokal di Surakarta. Alat yang digunakan pada pembuatan tahu 
KSPP adalah blender, cetakan tahu, dan kain saring.  
Pembuatan Tahu KSPP 
Biji kedelai (4 bagian) direndam selama 12 jam dan biji koro pedang putih (1 bagian) 
direndam selama 3 hari dengan penggantian air setiap 24 jam. Setelah dicuci dan ditiriskan, 
biji kedelai dan koro pedang putih digiling dengan penambah air (1:10) kemudian disaring 
sehingga didapatkan susu KSPP. Susu KSPP selanjutnya direbus selama 10 menit pada suhu 
95º dan ditambah asam asetat dengan konsentrasi sesuai perlakuan (0,20%; 0,25%; dan 
0,30%) sehingga terbentuk curd. Tahu KSPP diperoleh setelah curd dipres dengan tekanan 
32,44 kgf/m
2
 selama 15-20 menit. 
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Analisis Sensoris Tahu KSPP 
Analisis sensoris menggunakan uji kesukaan (metode skoring) dan uji pembedaan 
(metode perbandingan jamak) (Setyaningsih et al. 2010) dengan jumlah panelis tidak terlatih 
25 orang. 
Hasil dan Pembahasan 
Uji Kesukaan 
Konsentrasi asam asetat tidak mempengaruhi skor kesukaan panelis pada parameter 
warna dan aroma tahu KSPP, tetapi mempengaruhi skor kesukaan panelis pada parameter 
tekstur, rasa, aftertaste, dan overall tahu KSPP. Hasil serupa juga dilaporkan oleh Lestari 
(2013) bahwa perbedaan konsentrasi penggumpal CaCl2 tidak mempengaruhi warna tahu. 
Skor kesukaan panelis terhadap warna dan aroma tahu KSPP dengan penggumpal asam asetat 
sama dengan tahu kedelai di pasaran, yaitu netral-suka. (Tabel 1). 
 
Tabel 1. Skor Kesukaan Tahu KSPP 
Parameter Sensoris 
Konsentrasi Asam Asetat*,** Tahu Kedelai 
di Pasaran* 0,20% 0,25% 0,30% 
Warna 3,80
a
 3,72
a 
3,72
a 
3,88
a 
Aroma 3,48
b 
3,24
ab 
2,96
a 
3,52
b 
Tekstur 3,76
b 
3,72
b 
2,80
a 
4,16
c 
Rasa 3,36
c 
2,76
b 
1,76
a 
3,80
d 
Aftertaste 2,88
c 
2,40
b 
1,60
a 
3,44
d 
Overall 3,40
c 
2,80
b 
1,92
a 
4,00
d 
* Angka yang diikuti notasi yang sama pada kolom yang sama menyatakan tidak ada 
beda pada α 0,05 
** Skor 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 = suka, 5 = sangat suka 
 
Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi asam asetat maka semakin 
rendah skor kesukaan pada parameter tekstur, rasa, aftertaste, dan overall tahu KSPP. Asam 
asetat dengan konsentrasi 0,20% mampu menghasikan tahu KSPP dengan skor kesukaan 
netral-suka pada keseluruhan parameter sensoris sehingga bisa direkomendasikan untuk 
diaplikasikan lebih lanjut pada pembuatan tahu KSPP. Tahu KSPP dengan penggumpal asam 
asetat pada penelitian ini memiliki skor kesukaan yang lebih rendah dibandingkan dengan 
tahu kedelai di pasaran. Hal ini dikarenakan asam asetat merupakan asam lemah yang 
memiliki karakteristik rasa asam yang khas dan bau yang kuat (Awad et al., 2012) serta 
suasana asam yang ditimbulkannya membuat senyawa alkaloid pembentuk rasa pahit stabil 
(Majak, 1993).  
Uji Pembedaan 
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Intensitas warna putih tahu KSPP tidak dipengaruhi oleh konsentrasi asam asetat yang 
ditambahkan. Harmayani et al. (2009) menyatakan bahwa penggunaan konsentrasi 
penggumpal yang berbeda tidak mempengaruhi warna tahu yang dihasilkan. Konsentrasi 
asam asetat juga tidak mempengaruhi intensitas aroma langu tahu KSPP. Aroma langu tahu 
KSPP disebabkan oleh bahan baku yaitu leguminosa, bukan dari asam asetat. Aroma langu 
berasal dari aktivitas enzim lipoksigenase yang menghidrolisis lemak menjadi senyawa 
penyebab aroma langu, yaitu etil fenil keton (Koswara, 1992). Hasil uji pembedaan untuk 
parameter warna dan aroma ini berbanding lurus dengan hasil uji kesukaan. Tahu KSPP 
dengan penggumpal asam asetat pada penelitian ini memiliki warna agak lebih putih dan 
aroma lebih langu dibandingkan dengan tahu kedelai di pasaran. 
 
Tabel 2. Skor Intensitas Berbagai Parameter Sensoris Tahu KSPP 
Parameter Sensori 
Konsentrasi Asam Asetat*,** 
0,20% 0,25% 0,30% 
Warna putih 4,44
a 
4,68
a 
4,72
a
 
Kekenyalan 5,52
a 
5,96
ab 
6,32
b 
Aroma asam 4,60
a 
5,00
a 
5,60
b 
Aroma langu 4,96
a 
5,04
a 
5,16
a 
Rasa asam 4,52
a 
5,24
b 
6,36
c 
Aftertaste pahit 4,92
a 
5,40
ab 
5,92
b 
* Angka yang diikuti notasi yang sama pada kolom yang sama menyatakan tidak ada 
beda pada α 0,05 
** Skor 1 = sangat kurang dari R (kontrol/tahu kedelai di pasaran), 2 = kurang dari R, 3 
= agak kurang dari R, 4 = sama dengan R, 5 = agak lebih dari R, 6 = lebih dari R, 7 = sangat 
lebih dari R 
 
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa konsentrasi asam asetat mempengaruhi 
kekenyalan, aroma asam, rasa asam, dan aftertaste pahit tahu KSPP. Tabel 2 memperlihatkan 
bahwa semakin tinggi konsentrasi asam asetat maka semakin kenyal tahu KSPP. Menurut 
Sidar et al. (2009), peningkatan konsentrasi asam asetat menyebabkan peningkatan sineresis 
dan kehilangan whey sehingga matriks protein semakin kompak. Peningkatan konsentrasi 
penggumpal asam asetat juga meningkatkan intensitas aroma asam dan rasa asam tahu KSPP. 
Konsentrasi ion H
+
 berpengaruh terhadap terbentuknya komponen volatil (Yu dan Zhang, 
2010) serta rasa asam (Winarno, 2010). Intensitas aftertaste pahit juga meningkat dengan 
peningkatan konsentrasi asam asetat. Tahu KSPP dengan penggumpal asam asetat pada 
penelitian ini memiliki tekstur lebih kenyal, aroma lebih asam, rasa lebih asam dan aftertaste 
lebih pahit dibandingkan dengan tahu kedelai di pasaran. 
Kesimpulan dan Saran 
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Konsentrasi asam asetat mempengaruhi skor kesukaan pada parameter aroma, tekstur, 
rasa, aftertaste, dan overall, tetapi tidak mempengaruhi skor kesukaan warna. Semakin tinggi 
konsentrasi asam asetat maka semakin rendah skor kesukaan parameter aroma, tekstur, rasa, 
aftertaste, dan overall. Konsentrasi asam asetat berpengaruh pada intensitas kekenyalan, 
aroma asam, rasa asam, dan aftertaste pahit, tetapi tidak berpengaruh pada intensitas warna 
putih dan aroma langu tahu KSPP. Semakin tinggi konsentrasi asam asetat maka kekenyalan, 
aroma asam, rasa asam, dan aftertaste pahit semakin meningkat. 
Penelitian tahu KSPP menggunakan penggumpal asam jenis yang lain diperlukan 
untuk mengurangi intensitas rasa dan aroma asam serta aroma langu. 
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